Velouté de champignons 


15mn réalisation - 10mn cuisson -— 4 personnes 


250gr champignons + 2 1. bouillon de légumes + 250gr lait + 40gr beurre 
40Ogr farine + 100gr crème fraîche + CC sel + 4 CC poivre 


* Ôter les bouts terreux des champignons et les passer sous l’eau dans 
une passoire, en les remuant = le sable tombe. 

* Mettre bouillon (qui peut être confectionné à base de cubes), lait, crème, 
beurre, farine, sel, poivre et régler 6mn à 100°C, vit. 4. 

* A l'arrêt de la minuterie, ajouter les champignons et programmer à 
nouveau 4mn à 100°C, vit.4. 

**# Ajouter 20gr de Ricard, 2mn avant la fin de la cuisson, pour donner 
un parium encore plus raffiné. 





Cappuccino de crème de champignons 


20mn réalisation —- 12mn cuisson - 4 personnes 





250gr champignons Paris + 5 copeaux cèpes séchés + 1 échalote + sel 
1 œuf + 1 jaune œuf + 250gr bouillon volaille + 50gr beurre + poivre 
1CS farine + 150gr fleurette entière + 1CC cacao amer 


* Dans le bol chauffer bouillon et cèpes 6mn 90°vit1, attendre 5mn. 

* Ôter les bouts terreux des champignons et les passer sous l’eau dans 
une passoire, en les remuant = le sable tombe et les émincer gros. 

* Mettre cèpes, beurre, échalote ciselée, émincé champignons de Paris, 
farine, bouillon dans le bol, 100gr fleurette, l’œuf entier et le jaune puis 
régler 6mn à 100°C vit. 4 mixer 6sec turbo. Rectifier l’assaisonnement et 
réserver au chaud. 

* Laver et refroidir le bol, placer le fouet dedans, verser 50gr fleurette et 
battre 1,30mn vits. 

* Dresser la crème de champignons dans 4 tasses, ajouter délicatement 
1petite CS de crème fouettée et parsemer d’une pincée de cacao et servir. 
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